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sche Pontosphaera ftuxleyi vor und in der Adria 
uimmt ihre Zahl yon der mehr oder weniger aus- 
gesiigten hrdliehen Adria naeh der mittleren und 
siidliehen besthndig zu. 
Ihre verfikale Yerteilung k~nn nieht zweifel- 
haft seth; ats Pflanzen sind ,sie an die oberflgeh- 
lichen Wassersehiehten gebunden. Im Adriatisehen 
~feere tr'af ieh sie im Friihjahr ]914 auf 26 Sta- 
t, iouen 14-maI unmittetbar an tier Oberftiiehe, 
9-real ia 20 mund nur 3-real in 50 m Tiefe an. 
Im Nat und August ist ein hiiufigere,s Abriiekeu 
gegen die Tiefe yon 20 m bemerkbar. Aueh im 
Atlantisehen Ozean wurden sie in 0 m Tiefe am 
zahlreiehsten gefangen. 
D~e Verteihng der N axima und Minima im 
Jahre ist bisher wohl nur J~tir die Adria etcher 
fesNestellt. Hier fgltt das Minimum in den Win- 
~er, wiihrend das Maximum im Mai-Juni auftritt. 
Aueh hierin erinnern sie an die Peridlneen. 
Unsere Flagellaten ehm'en in dem temperier- 
ten und warmen Meerwasser stets den hervof 
ragendsten Anteil an der Zusammensetzung des 
Nannoplanktons. Nieht selten sind Fiinge, denen 
die CoeeoIithophoriden das Geprgge geben, in 
denen sie in ungeheuren ~fengen vorkommen. In 
der Adria sind oft 120 000 Individuen im Liter 
~efunden worden und in d er Ostsee trat Ponfo- 
sphaera Hux~eyi mit 77 000 Zellen pro Liter ant. 
Am besten geben quantitative Fiinge tiber das 
.kuftreten AufschhK (Siehe Tabelle I I  und II I .) 
Ale Produzenten organiseher Substanz kommt 
ihnen somit unter den Phytoplanktonten ine her- 
vorragende Bedeutung zu, di~e ihren Platz gleieh 
hinter den Diatomeen bestimmt. Die Nahrungs- 
balten tier Salpen, dieser gefrgt3igen Plankton- 
fresser, bestehen zu einem grogen Tell aus Coeeo- 
lithophoriden, desgleiehen ghren sich Cymbulia, 
T'gedemannia und andere yon ihnen. Dal~ die 
Appendieularien einen geradezu ideaten Fang- 
apparat ftir Coeeolithophoriden besitzen, ist yon 
Lohmann gezeigt worden. Unter den grhl3eren 
Protozoen haben sieh die Tintinnen als Yertilger 
der Coceolithophoriden herausgestellt. 
Es ist auffallend, dab die Coecollthophoriden 
~rotz ihres ma'ssenhaften Vorkommens in allen 
2~feeren, ihrer ~edeutung ale NMarung der Tiere 
und als derzeit alleinige Bildner kalkartiger Sedb 
mente unter den Phytoplanktonten bisher fast ,n- 
beachtet und unbekannt gebHeben sin& 
Fetth~rtung. 
Von Dr. W. Fahrion, Feuerbach-Stuttgart. 
Die veto  volkswirt, sehaftliehen Standpunkt aus 
wichtigste Verwendung der tierisehen und pftanz- 
lichen Fette ist naturgemiiB diejenlge zur ,mensch- 
l~chen Ernii.hrung. Bekanntlieh mul~ unsere 
Nahrung vier Sto~fgruppen enthalten: Eiweil3, 
Kohlehydrate, Fette und Salze, und der gegen- 
w~irtige Krieg hat es nns Deutseheu sehr stark 
ins Bewugtsein gebraeht, dab besonders aueh die 
dritte dieser Stof~gruppen otwe~dig ist. Wit 
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geniel~en diese Fette entweder direkt oder uaeh 
vorausgegangener Verwendung zum Koehen, Bra- 
ten, Baeken usw. Fiir den direkten Crenul~ kern- 
men vorwiegend halbfeste, streiehfiihige Fette in 
Betraeht: Butter, 8ehweinefett, Ghnsefett, ~far- 
garine, in gewissen Gegenden yon Saehsen und 
Sehlesien aueh das ~ltissige Leinhl. Aueh zum 
Xoehen, Braten und Baekm~ werd'en bet uns in 
erster LiMe die 0bengenannten halbfesten Fette 
verwendet, und nur zu Sataten nd Tunken dienen 
flfissige 0]e: 0liven-, ~fohn-, Raps-, Sesam-, Erd- 
nul?bl u. a. Die Yerh~ltnisse And nieht fiberall 
gleieh: in Italien wird mit Oliven51, im Orient 
mit einem tIartfett, dem Hannne]talg, gekoeht 
und gebraten. 
Der gerdauungsvorgang ist fiir die Fette noeh 
nieht volls~ndlg bekannt. Wir wissen nut, dab 
der Speiehel und der 5Ia'gensaft die Fette nieht 
angreifen, sondern daft dieselben er,st im Darm, 
unter hauptsiiehlieher l~Iitwirkung des Pankreas- 
und Gallensaftes, verdaut werden. Wit wissen 
~erner, da]3 ein Teil der Fette unveriiudert resor- 
biert wird, dal~ abet andererselts der Darm f~ihig 
ist, Neutralfette zu spalten, sowie freie Fett- 
s~iuren und Seifen in Neutralfette umzuwandeln. 
Wir wissen sehliet31ieh, dab das erste Stadium der 
Verdaunng eine weitgehen,de Emulslonierung ist, 
und daraus folgt ohne wei~eres, dab der Sehmeh- 
punkt eiues Nahrungsfettes nieht tiber unserer 
Khrpergemperatur von etwa 87 o O liegen sollte, 
denn naturgem~t] wird sieh ein fl~ssiges O1 oder 
ein bei X5rperwgrme geschmotzenes Fett besser 
emulgieren als ein Hartfett, wie z. B. der Rinder- 
talg, dessert Sehmelzpunkt his zu 50 0 und dar- 
tiber stei~ea~ kann. 
Ein geradezu ideales Speisefetg ist das Milch- 
fett in Form der Butter. Diese i st bekanutlieh 
sehr gut streiehfiihig, dabei sehmilzt abet das 
Milehfett bet 28 b~s hhehstens 33 o, wird also 
im Innern unseres Xbrpers fliissig. Ferner i,st 
es in der Butter schon m it Wasser emulgiert, wo- 
dureh dem Darm ein Tell seiner Arbeit abgenom- 
men wiFd, und dieses Wasser enCh~.lt Vertreter 
der drei iibrigen Stoffgruppen, niiml%h einen Ei- 
weil~k6rper (Ka,sein), ein Xohlehydrat (Milch- 
zueker) und Sa]ze. Schliel~lieh enthiilt das 
Butterfett, im Gegensatz zum Sehweine- nnd 
Ggnsefett und zu den Pflanzen51en, in Form yon 
Glyceriden nieht nur die g'ew6hn]iehen, i  fast 
allen Fetten vorkommenden Fettsiiuren: Stearin-, 
Palmitin-, Olsiiure, sonderu aueh fliichtige Neff 
s~uren: Butter-, Capron-, Capryl-, Caprin-, Lau- 
rinsiiure, welehe das Aroma der Butter be- 
dingen, die Gesehmaeksnerven anregen und daher 
die Verdauliehkeit der Butter erhbhen. Aller- 
dings bring% der Wassergehalt der Butter aueh 
einen Naehteil mit sieh, sie ist nieht so ]ange 
haltbar wie wasserfreie Fette, sie wird helm 
Lagern ranzig, und der ranzige Gerueh und Ge- 
schmaek widersteht dem Europiier, wiihrend aller- 
dings z. B. die Marokkaner mit ¥orliebe ranzige 
Butter verspeisen sollen. 
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J edenialls machen es die oben gesehilderten 
Vorziige begreifl ieh, daft das Butterfett  yon alters- 
her das beliebteste Speigefett war. Andererseits 
ist es abet auch das teuerste, und sein hoher Preis 
schr~nkt seine allgemeine Verwendung, auch bei 
den iirmeren ¥olksklassen, ein. Es ist daher be- 
greifl ich, dug man schon vet ]~ngerer Zeit nach 
einem Ersatzmittel  fi ir Butter suchte, das, wenn 
aueh n icht  nile, so doeh einen Tell ihrer guten 
Eigenschaften aufweisen so]lte. In  dieser Hin- 
sicht hat  sich ein ~'[ann, den wit sonst in Deutsch- 
land nicht sehr hoch einschiitzen, ein Verdienst, 
man kann woh] sagen um die Menschheit, erwor- 
ben, nfimlich Napoleon III. Er veranlaBte den 
franzgsischen Chemiker M@e-Mourigs, zu ver- 
suchen, in ersteF Linie fiir das Heer, in zweiter 
ffir die ~rmeren Volksschichten, einen Butter- 
ersatz zu l inden, der bil l iger und, wenn mSglieh, 
ha]tbarer sein so]lte a]s die I{uhbutter. Zu diesen 
Ver.suchen stellte ihm Napoleon eine kaiserliche 
Farm beiVincennes zurYerfi igung, und bier stellte 
Mdge-Mourigs folgendes fest: Wenn man eine 
Kuh hungern ]~gt, so gibt sie trotzdem noch eine 
Zeit lang Milch. Das in dieser ]~Iilch enthaltene 
Fett  mug also aus dem KSrperfett der Xuh, aus 
dem RindertaIg stammen, mad da das 3:[ilchfett 
wesentlich niedriger schmilzt, so m~g der Ta]g 
auf dem Wege vom Innern des TierkSrpers zum 
Euter hochsehmelzendes Fett,  Stearin, ver]ieren. 
Mdge-Mourids beseMol3, diesen Prozeg der Ent- 
stearinierung des Rindertalges kiinstlich nachzu- 
ahmen. Er  war kurz vor Ausbruch des Krieges 
1870/71 mit seinen grundlegenden Versuchen zu 
Ende nnd ist dutch diese Versuche der Begrfinder 
der heutigen Margarineindustrle geworden. 
Zur ~[argarinefabrikation werden nnr die bes- 
seren Stiicke des Rindertalges verwendet, aul]er- 
dem wird dieser Speisetalg noch einer Reihe yon 
Reinigungsoperationen nnterzogen und dadurch 
ill den sog. premier ].us i ibergeftihrt. Dieser wird 
geschmo]zen und dann in Rgumen, deren Tem- 
peratur dauernd auf 25 his 30 o gehalten wird, 
der Kr istal l isat ion iiberlassen. Dutch hydrau- 
lische Pregsen wird dann der feste Antei l  yon 
dem ~liissigen getrennt. Der erstere heil3t Prefl- 
talg, sein Schmelzpunkt ]iegt natiir l ich h5her als 
der des Ausgangsmateria]s, wghrend der f]iissige 
Anteil,  das Oleomargarin, beim Abkiihlen butter- 
artig erstarrt  und bei hSehstens 30 o schmi]zt. 
Dieses O]eomargarin ist tier Hauptbestandtei l  der 
eigentlichen !Y~argarine; ~un sic noch butter~hn- 
licher zu machen, wird das O]eomargarin mit 
einem gewissen Prozentsatz Milch innig gemischt 
oder, wie der Faehausdruck ]a.utet, vertcirnt. 
AuBerdem erh~lt die ~{argarine noch einen Zu- 
satz yon PflanzenS]en; bis zum Ausbruch des 
jetzigen Xrieges waren 10 % SesamS1 gesetz]ieh 
vorgeschrieben, well man mit seiner t I i l fe die 
~[argarine in einfaeher Weise yon den t(uhboatter 
unter,scheiden kann. 
Die 3£argarineindustrie hat in den meisten 
Kultur l~ndern einen au~erordentliehen Auf -  
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schwung genommen. Der Weft  der deutschen 
Jahresproduktion bet~ug t898 117 3£1]]ionen Mark, 
vor Kriegsausbruch wurde er auf 300 ~i l l ioncn 
N[ark gegch~tzt. DaI~ die Produkt ion an Talg 
sich nicht in demselben Mal3e vermehren konnte, 
]iegt auf der Hand, denn es ist zu beriicksich- 
tigen, dal~ auch noch drei andere Industrien, die 
Seifenindustrie, die Stear inindustr ie und die 
Lederindustr ie steigende Mengen yon Talg ver- 
brauchten. Zwar f i ihrt Deutschland seit langen 
Jahren aus L~ndern mit starker Viehzucht be- 
deutende l~engen yon Talg ein, da aber die Ent- 
wicklung der :~vfargarinefabrikation und damit ein 
s~eigender Bedarf auch in aul3erdeutschen L~n- 
dern eingetzte, so konnte eine Steigcrung des 
Weltmarktpreises nicht mLsbleiben, und in der Tat 
ist denn auch dieser Weltmarktpreis in den letz- 
ten 20 Jahren auf ungef~ihr das Doppelte ge- 
stiegen. 
Es ist eben ein ~angel ,  dag Talg das einzlge 
I tar t fet t  ist, das Deutschland produziert. Pf lan- 
zen, welche harte oder mittelharte (schmalzartige) 
Fette ]ie£ern, kommen ]eider in Deutschland nicht 
vor, die Natur  hat uns in dieser Beziehung etwas 
stiefmiitterl ich behandelt. Nut  die ~[enge der 
pflanzlichen 0]e liege sich dutch vermehrten A - 
bau steigern, da er aber wenig rentabel war, so 
sind F]achs, 3£ohn und Raps bei uns immer gel- 
tener geworden. 
Besser als die gem~il3igten Zonen sind die tro- 
pisehen Gegenden mit pflanzlichen barren nnd 
halbharten Fetten bedacht, haupts~ehlich sind 
hier zu nennen das Kolcosfett yon der Xokospalme 
und das PalmSl sowie das PalmTser~51 (beide nicht 
flftssig) yon der 0lpalme. Nnr das PalmS1 wird 
in Afrilca selbst gewonnen, wogegen die Palm- 
kerne und die Kopra, das getrocknete Fr~cht- 
fleisch der Kokosniisse, als solehe versehifft und 
in den Xult'urli indern auf Fet t  verarbeitet wer- 
den. Die deutsche Einf~hr an PalmS1, Palm- 
kernen und Xopra ist st~ndig gestiegen und er- 
freulicherweise auch der Antei l  der deutschen 
t{o]onien an den Einfuhrz i f fern;  z. B. f i ihrten 
wir 1911 148 000 t Xopra ein, worunter 11% 
deutschkolonialer Herkunft.  Alle diese drei tro- 
pischen Fette sind ausgezeiehnete Rohmaterial ien 
fiir die Seifenindustrie, w~hrend fiir die Stearin- 
industrie hSchstens das Palmal und ~iir die Leder- 
industrie keins yon ihnen eine Rol]e spielt. Da- 
gegen sind Xokos- und Palmkernfett  nach ent- 
sprechender Reinigung gute Speisefette, well sic, 
wie das Butterfett,  f l i ichtige Fettsi iuren enthalten. 
Oereinigtes Xokosfett wird in grol?en 3£engen a]s 
Pflanzenbutter direkt verwendet, und aueh seine 
Verwendung in der ~argar inefabr ikat ion  h~t 
stiindig zugenommen. Letzteres gilt auch fiir das 
Palmkernfett,  und in den ]etzten J ahren wurden 
auch noeh die besseren Soften des PalmSls dutch 
beson~lere lC[einigungsmethoden in ,,SpeisepalmSl" 
i ibergefi ihrt nnd dedurch weitere Mengen der 
tropisehen t Iart fette yon der Speisefett industrie 
mit Beschlag belegt. Die nati ir l iehe Folge war, 
~Ieft 21. ] 
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da3 aueh der Preis dieser tropisehen t~art~ett.e 
st~ndig sting. 
Die vorstehenden Ausfiihrungen maehen es 
verst~ndlieh, dal3 seit Anfang dieses Jahrhunderts 
in Deutschland und anderen Liindern mit i~hn- 
]iehen nathrliehen und ind~nstriellen Verh~ltnissen 
der ]k{angel an IIartfetten sieh immer ffihlbarer 
maehte und die folgende Frage yon immer grh- 
Beret Bedeatung wurde: Wenn die Chemie auch 
nicht vermag, Fette in technisch lohnender Weise 
synthetisch herzuste l len -  Versuehe in dieser 
Riehtung sind zurzeit aussieht,slo,s - - ,  verraag sie 
nicht wen~gstens fliissige Ole, welche die Nat~tr 
in gr6fieren Meugen erzeugt, in feste Fette urn- 
zuwandeln, d. h. Fette zu hiirten? Im Prinzip 
war diese Frage sehon im Jahre 1900 in bejahen- 
dem Sinne gelhst, aber erst im Jahre 1912 kamen 
geh~rtete Fette in grhl~eren 3~fengen au£ den 
M:arkt. Um dies versthndlieh zu maehen, ist es 
notwendig, anf die ehemisehe Zusammensetzung 
der Fette kurz einzugehen. Sin sind Ester nnd 
bestehen einerseits aus GIyzerin, andererseits arts 
Fetts~uren, Die am h~ufi~sten vorkommenden 
Fettsguren wurden sehon frfiher erwihnt, es sind: 
Formel Sehmelzpunkt 
Palmitins~ure C~F[~O~ 6~ ° 
Stearins~ure . CtsHa~O~ 69 ° 
Olsiiure . . . .  C~H~O.~ 14 ° 
Die 01s~nre erstarrt erst bet 4 o, sin ist daher 
bei gewghnlieher TemperaVur fl/issig. Die 
Glyzeride der Fettsiiuren zeigen ~hnliehe Sehme!z- 
punktsdifferenzen, so datl ein Fett im allgemeinen 
um so h~rter und hhhersehme]zender ist, je mehr 
es Stearin- und Palmitinsiinre, und um so weicher 
und ~liissiger, je mehr es 01sgure enth~lt. So be- 
steht z. B. sowohl der Rindertalg als das Rinder- 
~lauenhl so gut wie aussehliel311eh aus Glyzerlden 
der Palmitin-, Stearin- und {31s~ur.e. Trotzdem 
ist der erstere lest and hart, das letztere ein 
ziemlich diinnfliissiges 01, weil eben der 01s~iure- 
gehalt beim Rinderklauenhl ungleieh grhl3er ist 
als beim Talg. Wenn es also gelingt~ die 01sgure 
in Stearins~ure nmzuw~ande]n, so mutl es aueh 
gelingen, das KlauenbI in ein festes, talgartiges 
Pert iiberzufiihren und sogar den Sehmelzpunkt 
des Talges noeh wesentlich zu erhbhen. 
Die Umwandlung der Olsiiure i~ Stearinsgure 
erseheint nun auf den ersten Bliek sehr leieht, 
denn die Formel der ersteren anterscheidet sieh 
yon derjenlgen der letzteren nnr dureh einen 
~,[indergehalt von zwei Wasserstoffatomen. Es 
ist aber nieht leieht, diese beidea Wasserstoff- 
atome an die 01s~ure anznlagern, man kann 
in die letztere tagetang .asfhrmigen Wasserstoff 
elnleiten, ohne datl sie sieh aueh nur im mindesten 
ver~ndern wiirde. Es gibt aber antler der An- 
lagerung yon Wasserstoff noeh andere Wege zur 
I~rtung der Ols~ure, und tats~ehlieh sind der- 
artlge Wege sehon im vorigea Jahrhundert be- 
sehritten worden, wie denn fiberhaupt das Pro- 
blem der H~irtung tier OIs~ure wesentlieh glter ist 
als dasjenige der H~rtung fetter 01e, cI. h. ~liis- 
Fahrion : Fe~thi~rtung. 285 
siger Glyzeride. G eboren wurde das erstere Pro- 
blem in der Stearinindustrie. 
Die Stearini~dustrie hat zun~ehst die Aufgabe, 
die natilrliehen Fette zu zerlegen in Glyzerin und 
Fetts~uren. Win sehon oben erw~ihnt, sind diese 
Fettsiiuren zumeist ein Gemiseh yon Palmitin-, 
Stearin- und 0]s~nre, nnd es ist die weitere Au{- 
gabe der Stearinindustrie, dieses Fetts~nregemiseh 
in einea ~l~issigen und einen festen Anteil zu 
zerlegen. Der erstere besteht ~us 01s~ure and 
heit3t teelmiseh Olei~, der feste Anteil ist ein Ge- 
miseh yon Palmitins~ure und Stearins~nre und 
heist teehniseh Stearin. Er ist das Hauptprodukt 
der Stearinfabrikation and dient in erster Linie 
zur Herstellung you Kerzem Abet aueh die 
Nebeapro&ikte sind wertvotl: Das Glyzerin wird 
z u allen m5glichen Zweeken verwendet, am wich- 
tigsten ist heute seine Verwendung in der Spreng- 
stoffindustrie, und das 01ein ist ein sehr ge- 
seh~tztes Itohmaterial fiir die Sei~enindustrie und 
wird aueh noeh zu versehiedenen a deren Z~eeken 
benutzt. Es mul3te sieh abet seinen Platz in der 
Industrie erst allm~hlieh erobern; vor einigen 
40 Jahren hattees n~r etwa den halben Weft des 
Stearins, und der Wunseh, es ebenfalls in Kerzen- 
material umzuwandeln, lag daher sehr hahn. Tat -  
s~ehlieh sind denn aueh sehon vor 1900 eine Reihe 
yon Vorsehlggen in dieser Richtung gemaeht und 
zum Tell aueh in die Praxis iibertr.agen worden. 
Es kann hier nieht au{ alle diese ¥orsehl~ge in- 
gegangen, nut einige derselben solIen erwghnt 
werden. 
Im Jahre 1883 wurde in einer ~arseiller Fa- 
br~k 01sfiure naeh einer yon Radlsson herriihren- 
den 3gethode gehgrtet. Oharakterlstiseh f~r diese 
5[ethode ist, dab die 0is~ure nicht Wasserstoff 
aufnimmt, sondern daft im Gegenteil im Vertauf 
der Reaktion Wassersto~{ frei wird. Diese 
Reaktion beruht n~mlieh darauf, dab die Ols~ure 
unter der Einwirkung yon Alkali bet hoher Tem- 
peratur in Palmitins~ure ~md Essigs~ure ge- 
spalten wird: 
C18tI3~O~ + 2 KOtt  = C1G~t310~K + C2It:~O~K + H 
In guSeisernen Kesseln mit Deekeln aus Eisen- 
b!eeh wurden 1500 kg 01s~ure und 2500 trg Kali- 
lauge yon 43 o B6 zun~ehst bis zum Troekenwerden 
der gebildeten Seife erwgrmt. Dann wurde die 
Temperatur der Masse, welehe dutch ein Riihr- 
werk in Beweguag gebalten wurde, langsam ge- 
steigert. Die Wasserstoffentwieklung begann bet 
290" and war bei 320 o beendlgt, was sieh dutch 
eigentiim]ieh rieehende Gase zu erkennen gab. 
Dann wurde die Sehmelze dutch Wasser und 
Dampf in Lhs'ung gebraeht, das palmitinsaure J£a- 
lium sehied sieh oben un]hslieh ab and ergab bet 
der Zersetzung mit Sehwefels~ure eine hellbraune 
Palmitinsgure, welehe sieh unter Hinterlassung 
yea 3 % Peeh gut destillieren lieJ~. Die Xosten 
des Ver~ahrens wurden mit 31,15 Ft. pro 100 kg, 
der Betriebsverhlst mit nut i % angegeben, abet 
das Verfahren konnte sich nieht dauernd ein- 
fiihren. 
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kuch dutch knlagerung yon Wasspr !iit3t sieh 
die Ols~ure hiirten, und die entstehende Oxy- 
stearins&~re sehmilzt sogar hdher als die Stearin- 
siiure, n~imlieh bei 83 his 85 o . Aueh diese 
Reaktion : 
()1s[13~O2 @ tJ~O = CtalI~60 ~
hae eine Anzahl patentierter Verfahren ins Leben 
gerufen, yon denen hier nur dasjenige der Stan- 
dard Oil Company angeftihrt sein sell. Laut 
D. R. P. 174 471 wird das Olein in der doppelten 
Menge Petroleum geldsg und diese Ldsung bei 
45 o n i t  Schwefels~iure und naehher n i t  Wasser- 
dampf behandelt. 50 % der 01siiure werden so 
in Oxystearins~iure ttbergefiihrt, welehe beim 
Abkiihlen der L5sung auskristallisiert und dureh 
Zentrifugieren abgesehieden werden kann. Sie 
hat aber den Naehteil, d, al3 sie sieh nicht ohne 
weiteres n i t  Paraff in misehen Iiil3t. 
Es gibt noeh einige weitere 1V[dgliehkeiten zur 
H~rtung der Ols~ure, welehe abet ebenfalls ~dieht 
zu technisch brauehbaren ~ethoden ftihrten, so 
dat] man immer wieder auf die Hydrierung, auf 
die ~berffihrung der OIs~ure in Stearinsiiure 
dutch Wasserstoffanlagerung: 
C,sH3~O ~ -~- H: = Cla}I360. ~ 
zurtiekk~am. Diese geakt ioa erhdht das Gewicht 
tier Ots~ure nur um 0,7 %, dagegen ihren Sehmetz- 
punkt um 55 o 
Es gibt nun zwei Faktoren, welche die obige 
Reaktion ermdgliehen, n~mlieh die Elelctriz;tiit 
und Katalysatoren. Fol~in (s. sparer) ~tihrt 
a ueh die elektrolytisehe Reduktion der 0ls~ure 
auf ei~ae Katalyse zurfiek, weil er land, dag alas 
3iaterial der Elektroden von grol]em EinfluB ist. 
Der elektrisehe Strom wurde wiederum sehon 
vor 1900 van verschiedenen Erfindern zur Mit- 
wirku~g herangezogen; es so]I ~aber hier nur alas 
Prinzip der Bfethode yon A. de Hemptinne an- 
geffihrt werden, weleher in den Jahren :t904 und 
i905 versehiedene Patente erhielt (z, ]3. D. R. P. 
166 866, 167 107, 169 410). Zwisehen einer An- 
zahl yon ]~[etallplatten, die dutch Glasp]atten 
getrem~t sind, um Kurzsehliisse zu vermeiden, 
linden elektrisehe Glimmentladungen statt. 5fan 
t~13t aus Nner Brausevorriehtung 0ls~inre in feinem 
Strahl auf die P~atten rieseln, gleiehzeitig strdmt 
yon unten Wasserstoff zu. Dutch ]angsame Dre- 
hung des Apparates bildet die 0lsi/ure eine he- 
wegliehe Sehieht, so dal] fortwiihrend elne neue 
Oberfl~ehe der Einwirkung des Wasserstoffs aus- 
gesetzt wird. Die Ausbeute an Stear~nsiiure, 
dutch Abkiihlen und F~l~rieren gewonnen, sell 
50 % betragen, der fliissig ge~lieb,ene Anteil kehrt 
in den Proze8 zurfiel~. Abet .aueh dieses Ver- 
fahren erwies sieh als unrenVabel, und die Ldsung 
des Problems blieb der kataiytisehen Hydrierung 
vorbehalten. 
Unter einem KataIysator versteht man im aI1- 
gemeinen einen Kdrper, der eine chemische Re- 
aktion dutch seine bloSe Gegenwart besehleunigt 
oder tiberhanpt erst ermdglicht, aber selbst bei 
dieser tleaktion unvergndert b]eibt.. Die An- 
Fahrion : ~'etthfi.rtmtg. Die Natur- 
! wissensehaften 
wendung der Ka~a]ysa~eren K-~ ~chon nit; so}urn 
vor bald 100 Jahren benit~zte Ddbereiner in 
seinem beriihmten Feuerzeug Plat,~nschwam~n zur 
katalytisehen Oxydation des Wasserstoffs. DaB 
rein verteiltes Platin atteh zur htalyt isehen ge- 
~hktion bzw. Hydrierung geeignet ist, hat der 
russisehe Chemiker S. Fokin festgestellt, abet 
erst hn Jahre 1906, wiihrend die franzdsisehen 
Chemiker Sabatier und Senddre~ts ehon in den 
letzten Jahren des vorigen Jahrhunderts eine 
grol3e Zahl vorher unmdglieher ttydrlerungsvor- 
g~nge dadureh mdglieh maehten, dab sie rein ver- 
te'ilte ur~edle Metalle, vor al len Nid:el, als Ka- 
talysatoren bentitzten. Diese Prozesse bezogen 
sieh aber aussehliel31ieh auf fliiehtige Substanzen, 
welehe gemeinsam n i t  Wasserstoff destilliert wer- 
den konnten. 
Nun gehdrt a, ueh die OLsgure zu den fl~iehtigen 
Substanzen. Sie ist zwar unter gewdhnliehem 
Druck nut sehwer destillierbar, wohI abet unter 
vermindertem Druek oder n i t  Hilfe von ~iber- 
hitztem Wasserdamp~, und yon der ]etzteren Ope- 
ration maeht d~e Stearinindustrie zum Zweek der 
Reinigung der Fetts~uren sehon seit Jahrzehnten 
Gebraueh. Dagegen sind die Glyzeride der 
Stearin-, Palmitin- und 01s~iure, d. h. die natiir- 
lichen Fette, aueh im hohen Vakuum nicht ohne 
Zersetzung flfiehtig; als Zersetzungsprodukte ent- 
stehen haupts~eMich Kohlenwasserstoffe. F/ir 
Sabatfer und Send&ens kamen daher d~e Neu- 
tralfette fiberhaupt nicht in Betracht, und erst 
im J ahre 1909 hydrierte Sabatier (gemeinsam 
n i t  Mailhe, vgL Chem. Zentralb]. 1909, L S. 8,33) 
aueh die 01siiure. 
Der erste, der auf den Gedanken kam, auf 
den yon Sabatier und Senddrens gezeigten Wege 
aueh die Olsiiure und fliissige Fette zu h~rten, 
war der deutsche Chemlker W. Normann. Sein 
Verfahren wurde ab 14. August 1902 der Firma 
Herforder M~'chinenfett- und Olfabri/c Lepr~nce 
& Sivelse in Herford patentiert, und der Anspruch 
des D. R. P.-141 029 lautet folgendermal3en: Ver- 
fahren zur Umwandhmg ungesfittigter F etts~iuren 
oder deren Glyzeride in gesiittigte Verbindungen, 
gekennzeiehnet dureh die Behandlung der ge- 
nannten ]?ettkdrper n i t  Wasserstoff bei Gegen- 
wart eines Ms Kont.aktsubstanz wirkenden, rein 
verteilten J~fetalles. 
~ber die Ausfiihrung des Verfahrens wird in 
der Patentsehrift gesagt, dag entweder die Fett- 
s~ured~impfe fiber das Kontaktmetall geleitet 
werden sol]en, das seinerseits auf einem geeign~eten 
Trfiger, z. B. Bimsstein, verteilt ~st, oder es sell 
die Fetts~ure bzw. das Fe{t n i t  friseh reduzier- 
tern Nickelpulver gemischt, im Olbad erhitzt und 
ein kr~ftiger Wasserstoffstrom durehgeleitet 
werden. 
Das obige Patent, das im Jahre 1917 abliiuft, 
hat eine bewegte Gesehiehte r]ebt. Es wanderte 
zuniichst n i t  den Erfinder naeh Englagd, we 
es in der Fabrik yon J. Crosfield and sons is, 
Warrington teehnisch durchgearbeitet wurde. 
[tef~ 2L ] 
26. 5. 19161 
Heute ist es hn Besitz der hotl~ndisehen F irma 
Naamlooze Venootschap Anton Jurgens Ver- 
(¢enigde Fabrielcen in Oss. Diese griindete die 
Olwerke Germania in Emmerich, welehe Ende 
1911 den regelmiiBigen Betrieb anfnahmen und 
ihn im Laufe weniger Jahre derart vergrSl~erten, 
dat~ wSchenttich ].000 t gehiirtetes Fett erzeug~ 
warden. Als RohmateriM dienten vorwiegend 
Wedflschtrane, und die tI i irtungsprodukte dieser 
Trane kamen in fo]genden ~'[arken in den 
~tandel : 
Sehmelzpunkt 
Talgot . . . . .  35--40 o 
Talgol Extra 42--45 o 
Candelite . . . .  48--50 o 
Candelite Extra 50--52 o. 
Dureh den Krieg trat natiirl ieh eine Stoekung 
Bin, und die Fabrik matte sehliefl]ieh in~olge 
mangelnder Tranzufuhr den Betrieb einstellen. 
Angesiehts der hohen wirtsehaftliehen Be- 
deutung der Fetthi irtung ist es begreiflieh, dat~ 
das Normannsehe Patent eine grol]e Anzahl wei- 
terer Patente in allen J~:hlturliindern aeh sieh 
zog; ihre Zahl diirfte bei Kriegsansbrueh sehon 
iiber 200 betragen haben. Besonders aueh bel 
uns in Deutschland wurde eine groi3e Anzahl yon 
Hgrtungsverfahren zum Patent angemeldet, in 
vielen FSllen umsonst, weil das Normannsehe 
Patent mit seiner weiten Fassung .ira Wege stand. 
Es meg zun~ehst ein Patent erw~hnt sein, 4as 
schon im ffahre i910 angemeldet, aber erst im 
vorigen Jahre erteilt wurde: D. R. P. 286 789 der 
Bremen-Besigheimer Olfabriken. Der Ansprueh 
]autet: Verfahren zur ~erste] lung einer halt- 
baren, zum tI i irten x, on Fettstoffen besonders ge- 
eigneten Kont akt.masse unter  Verwendung eines 
auf einen anorganisehen Tr~iger nledergesehlage- 
non Kontaktraetalts, dadureh g kennzeiehne~, dab 
des Kontaktmetall in pyr0phoriseher Form au~ 
elnen anorganisehen, pulverfSrmigen Tr~ger nie- 
dergeschlagen nnd  die Masse sofort mit 0l zu 
einer Emulsion angerleben wird, in weleher die 
[~atalysatorteilehen mikroskopiseh {ein verteilt 
sin& 
Dieses Patent bedeutet einen Tell des yon 
dem russischen Chemiker Wilbuschewitsch er- 
rfihrenden l=Iiirtungsverfahrens, des im Aus]and 
vielfaeh patentiert ist und yon der oben genann- 
ten F irma erworben wurde. Ftir die Hydrierung 
se]bst ist charakteristisch, dal] sie im Autok]aven 
stattfindet. Der Wasse~stoff tr i t t  unter hohem 
Druek ein, die 0lkatalysatormisehung wird dutch 
Streudfisen rein vertei]t. 
Gegen die Patent ierung dieses Wi]b~sche- 
witsehverfahrens erhob die Naamlooze Venoot- 
sehap a]s Inha.berifi des deutschen Normann- 
patentes Einsprache. In  der Fotge kam aber 
eine ~reundschaft]iche Verstiindiffung zwischen 
belder/ F i rmen zu.stande, d'ahingehe~d,, at~ die 
Bremen-Besigheimer Olfabriken nur  gehiirtete 
SpeiseSle (Baumwol]samen-, Erdnul3-, Sesam- 
51 u. a.), die Naamlooze Venootschap bzw. die 
Semoa: K. Totdts Untersuehungen vorgeschrittener Entwickiungsstadien usw. 287 
01werke Germania nur geh~.rtete Fette fSr teeh- 
nisehe Zweeke herstellen. 
(Sehlu~ folgt.) 
K. To ldts  Untersuchungen 
vorgeschr i t tener  Entw ick lungss tad ien  
yon  S~uget ieren.  
Der En~wieklungsgang der zoologisehen Wis.~en- 
sehaft hat es m it sich gebraeht, daft d er 
ausgebildete Organismus sowohl ftir die zoolo- 
gisehe Systematik a.ls aueh f(ir 4i.e verglei- 
ehende Anatomie immer im Vordergrunde des Inter- 
esses gesfanden hat, w~,thrend sieh die entwieklungs- 
geschiehtliche Forschung me,st mit der eingehenden 
Untersuehung der frtihesten and frtihen Stadien bis 
etwa zu dem Punkte begnfigte, auf dem die Organe 
in tier tIauptsaehe differenziert sind, und des junge 
GesehSpf in seinem 21ufteren die kennzeichnenden For- 
men seiner Art oder wenigs~ns Gattm~g eben er- 
kennen titl?t. Die vorgesekritte~en Entwieklung.s- 
stadien sind, wie besond,ers Toldt ~) naehdrticklieh her- 
vorgehoben he.t, bei den S~ugetieren wi.e bei den 
meisten anderen Wirbeltierklas,sen fast immer sehr 
stiefmiitterlich behemdelt worden. Nicht einmal d'ie 
entwickhngsgeschichtliche Erforschung des am ge- 
na.uesten ntersuchten Sgugetiers, d.es ]~{enschen, maeht 
in dieser Beziehung eine Ausnahme. Um sich dave11 
z~t tiberzeugen, braueht man nur da.s gro~,% vet 
kurzem ersehienene, sonst vortreffliehe Handbuch d.er 
Entwieklungsgesehiehte des ~fenschen yon Keibel und 
]fall in die Hand zu nehmen. Die Bearbe~ter der 
meisten Organsysteme sehen deft in der Regel ihre 
Aufgabe als beendet an, wean sie die Ent.wieklung 
derselben dutch die ersten zwei oder drei, selten mehr 
]~'Iona~e des EmbryonMlebens verfolgt b~ben. Abet 
nieht nur die Zusammenstellungen in den Lehrbttehern 
sind in dieser Hinsieht viel zu eng begrenzt, atteh 
unsere tats~ehliehen Kenntnisse iiber di.e Umbildungen 
der Organe in den sp~tter.en Entwieklungs. und den 
Jugendstadien sind zum Teil noeh hSchst mangelhaft, 
was man sofort wahrnimmt, wean man in die Late 
kommt, sieh fiber dee gesamten Entwieklung~ge~ng ei~e~ 
Organsystems unterriehten zu mtissen. Greifen wit 
M,s Beispie.l die Entwieklung der Haut des Mensehext 
heraus. Man finder dann, daft Manehes, was dem alte~t 
A~bi~ und Albrecht v. Huller bekannt war, in Ver- 
gessenheit ger.aten ist, dasselbe gilt aueh zum Teil 
fiir die vor 30 Jahren gemaehten wichtigen Entdeckun- 
ten Blasehkos, und daft Anderes, wie z. B. die Ver- 
~inderungen, die die Haut beim ~bergange aus dem 
Dauerbade im Amnionwasser in des Dasein im N[edium 
der Luft durehmaeht, noeh niemals genauer unt~rsueht 
worden ist~). Noeh viel ltiekeI/hs,fter sind natfirlieh 
in dieser Beziehung unse.re Kenntnisse der Enflwick- 
lung der anderen, iiberhaupt weniger eingehend unter- 
suchten Wirbeltiere, und somit sind die Bemtihange~ 
Toldts nur auf d~s freudigste zu begrtiften, 'dieser V r- 
naehl[~sMgung 6er ~lteren Entwieklungs- undder Jugend- 
stadien entgegenzuarbeiten und dutch eigene Unter- 
suchungen zu zeigen, wie wichNge Fragen hier noch 
~) K. Toldt jun., Ober den Wert der Eugerliche~t 
Untersuchung vorgeschrittener Entwicklungsstadie~t 
yon S~ugetierem Mit 4 Taieln. Verhdl. d% k. k. zool, 
bet. Gee. in Wien, Bd, 64, 1914. 
2) Vgl. dza'iiber meine Studie tiber die Fuftsohle des 
Menschen. Arcbiv f. mikr. Anatomie Bd. 82, Abt. II~ 
t913. 
